Krazki cebulowe
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Skladniki:

3 duze cebule (ok. 450 gramow)

¢ 250 mililitréw wody gazowanej z lodowki

200 graméw maki pszennej typu 500

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka papryki w proszku

1 tyzeczka proszku do pieczenia

500 mililitréw oleju roslinnego

e 250 gramdw bulki tartej lub ptatkéw kukurydzianych

Sposodb przygotowania:

Do garnka lub sporej miski nalewamy wode, w ktorej rozpuszczamy 1 tyzeczke soli.
W roztworze bedziemy moczy¢ krazki cebulowe przed smazeniem, aby pozby¢ sie ostrego smaku
cebuli. Jesli go lubicie lub uzywacie stodkiej odmiany cebuli, mozecie ten krok pominac.

Trzy duze cebule obieramy, kroimy w krazki o szerokosci okoto jednego centymetra, kazdy plaster
rozdzielamy na pojedyncze krazki, wykorzystujemy tylko te wieksze. Krazki wktadamy do
przygotowanej wczesniej wody z sola na okoto 20 minut.

Do miski wsypujemy 200 gramdéw maki, dodajemy tyzeczke ostrej papryki w proszku, tyzeczke



proszku do pieczenia oraz tyzeczke soli, wszystko mieszamy. Dodajemy 250 mililitréw wody
gazowanej z lodoéwki i doktadnie mieszamy, aby uzyska¢ gtadka mase. Zamiast wody mozna uzy¢
innego niestodkiego gazowanego napoju, np. piwa.

Na talerzu rozsypujemy butke tarta lub pokruszone ptatki kukurydziane. Krazki cebulowe wktadamy
do miski z przygotowanym wczesniej ciastem, a nastepnie do bulki tartej lub ptatkéw i odkladamy na
talerz.

W garnku rozgrzewamy olej roslinny w takiej ilosci, aby krazki mogty w nim swobodnie ptywac.
Smazymy krazki az do uzyskania zloto-brazowego koloru. W trakcie smazenia nalezy je obrdcic.
Smazenie trwa kilkadziesiat sekund, wiec nalezy uwazad.

Gotowe krazki odktadamy na recznik papierowy, aby pozby¢ sie nadmiaru ttuszczu. Onion ringsy sa
gotowe do podania.
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